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RESUMO

E fundamental que a alimentagdo seja adequada e segura para a manuten-
¢do da saude publica, no entanto por mais que haja cada vez mais esforgos e
monitoramento, as doengas transmitidas por alimentos (DTAs) continuam a
ser bastante comuns. Este estudo objetivou realizar uma revisao bibliografica
sobre qualidade microbiologica e aspectos sanitarios da comercializagao de
pescado e culindria japonesa no Brasil nos ultimos dez anos. Foi realizada
uma pesquisa bibliografica, usando material da base de dados on line BIRE-
ME. Por meio da busca avancada disponivel na plataforma, foram utilizados
os seguintes descritores: Contaminag¢@o de alimentos AND peixes e Higiene
dos alimentos AND Peixes. Os artigos foram separados em quatro topicos:
Qualidade microbioloégica dos pescados, Qualidade parasitologica em pes-
cados, Qualidade toxicologica em pescados e Aspectos sanitarios. O estudo
sugeriu que o local mais apropriado para comprar pescados proprios parece
ser em supermercados.

Palavras-chave: Higiene dos Alimentos. Contamina¢do de Alimentos.
Peixes.

ABSTRACT

1t’s essencial that food is adequate and safe for the maintenance of public
health, however, there are more and more efforts monitoration being made
and monitoring, foodborne illnesses (DTAs) continue to be quite common.
This study aimed to carry out a bibliographic review on microbiological
quality and sanitary aspects of the commercialization of fish in Brazil in the
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last ten years. A bibliographical re-
search was carried out using mate-
rial from the BIREME online data-
base. Through the advanced search
available on the platform, the fol-
lowing descriptors were used: Food
contamination AND fish and Food
hygiene AND Fish. The articles were
separated into four topics: Micro-
biological quality of fish, Parasito-
logical quality in fish, Toxicological
quality in fish and Health aspects.
The study suggested that the most
appropriate place to buy own fish
seems to be in supermarkets. It is
still possible to conclude that the fish
with the highest index of microbio-
logical contamination was salmon.

Keywords: Food Hygiene. Food
Contaminatin. Fish.

INTRODUGAO

importancia da alimen-

tacdo se da por questdes

bioldgicas, sociais, cultu-

rais e econdmicas (PRO-
ENCA, 2010). E fundamental que ela
seja adequada e segura para a manu-
tencdo da saude publica, no entanto
por mais que haja cada vez mais es-
for¢os e monitoramento, as doencas
transmitidas por alimentos (DTAs)
continuam a ser bastante comuns
(THAKUR et al., 2010). As DTAs
sdo consequéncia do consumo de ali-
mentos e/ou adgua contaminada por
bactérias, virus, toxinas, entre outros
€ que apresentam sintomas como vo-
mitos, nauseas ou diarreia (BRASIL,
2005). O aumento do nimero dessas
DTAs, é associado ao novo habito
da populagdo de fazer suas refeicdes
fora de casa com maior constancia
(BRONER et al. 2010). Hoje em dia,
a area da alimentag@o nao apenas tem
a responsabilidade de fornecer o ali-
mento, mas também de corresponder
as expectativas do consumidor, que
sdo cada vez mais altas (SAMPAIO,
2009).
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Toda Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢do (UAN), deve garantir que seu
produto final chegue ao consumidor
com boa qualidade higienicossanita-
ria ¢ este desafio € bastante complexo
quando se trata da culinaria japonesa.
Deve-se considerar que os peixes uti-
lizados nas preparacdes japonesas sao
in natura, ou seja, ndo passam por
nenhum tipo de cocgdo que possa eli-
minar 0s possiveis micro-organismos
presentes no alimento (FOOD AND

ENVIRONMENTAL  HYGIENE
DEPARTMENT HKSAR GOVERN-
MENT, 2000).

De acordo com o Ministério da
Pesca e Aquicultura, a média de con-
sumo anual de pescados por habitante
no Brasil atingiu 11,17 kg em 2011,
esse valor representa 15% a mais que
em 2010. Entre os anos 2009 e 2010,
o crescimento foi de 7,9% (BRASIL,
2013).

Este estudo objetivou realizar uma
revisao bibliografica sobre qualidade
microbiologica e aspectos sanitarios
da comercializacao de pescado e co-
mida japonesa no Brasil nos ultimos
dez anos. Por meio de busca avangada
na plataforma BIREME, utilizando-se
os seguintes descritores: Contamina-
¢ao de alimentos AND peixes, foram
encontrados trés mil e quinze artigos.
Foram filtrados artigos dos dez ulti-
mos anos, que tivessem o Brasil como
regido assunto ¢ que o idioma fosse
portugués. Depois de filtrados, foram
encontrados um total de oito artigos.
Outros descritores utilizados foram:
Higiene dos alimentos AND Peixes,
onde foram encontrados setenta e dois
artigos. Foram filtrados artigos dos dez
ultimos anos, que tivessem o Brasil
como regido assunto ¢ que o idioma
fosse portugués. Depois de filtrados,
foram encontrados um total de oito
artigos. Ao término da pesquisa, as re-
feréncias duplicadas foram excluidas.

Os dezesseis artigos foram lidos na
integra e os seus resultados e conclu-
soes contribuiram para discussdao do
presente trabalho.

Qualidade Microbiolégica de
Pescados

Em todos os estabelecimentos pro-
dutores e/ou industrializadores de
alimentos, existe a necessidade de
constante aprimoramento das acdes
de controle sanitario buscando a pro-
tegdo a saude do consumidor (BRA-
SIL, 2002). A RDC n° 12/2001 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitaria (ANVISA) estabelece os pa-
drdes microbiologicos para alimentos
no Brasil (BRASIL, 2001).

Em estudo realizado em Botucatu-
-SP analisaram-se 100 amostras de
pescados, entre elas 65 congelados e
35 frescos. Em nenhuma amostra foi
encontrada Estafilococos Coagulase
Positiva (ECP), por outro lado, duas
amostras estavam contaminadas com
Salmonella, sendo uma congelada
e uma fresca. Foram encontrados a
disposi¢do do consumidor, em maior
nimero, peixes e frutos do mar con-
gelados. Neste estudo relatou-se que
ha dificuldade de encontrar esses ali-
mentos em sua forma fresca, e que
produtos congelados transmitem uma
sensacdo de seguranca sendo a prefe-
réncia do consumidor. No entanto, a
presenca de Salmonella em uma das
amostras congeladas indica que este
processo de armazenamento ndo eli-
mina os contaminantes do alimento
(LUCIANO; RALL, 2012).

Em pesquisa realizada em super-
mercados e feiras-livres da cidade
Sao Paulo, analisaram-se 88 amos-
tras de peixe fresco. Dentre essas, 36
foram coletadas em supermercados,
das quais 77,80% obtiveram resul-
tado positivo para coliformes fecais
e 33,30% para Salmonella. Analisa-
ram-se as condi¢Oes higienicossani-
tarias dos locais de vendas, mas ndo
houve ligagao entre a presenga desses
micro-organismos e as condi¢des sa-
nitarias dos estabelecimentos. Além
dos supermercados, Alvares et al.
(2008) também analisaram 36 amos-
tras de peixes frescos em feiras-livres.
Deste total, em 77,87% das amostras
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foram encontrados coliformes fecais e
em 36,1% constatou-se a presenca de
Salmonella.

Em Palmas, analisaram-se peixes
de agua doce de trés espécies: tucu-
naré, dourado e caranha comerciali-
zados em feiras-livres. Nas amostras
foi constatada a presenga de colifor-
mes fecais em todas as espécies de
peixes, mas em maior quantidade no
dourado e no tucunaré: caranha com
1,6 NPM/g, dourado com 4,0 NPM/g
e tucunaré 3,0 NPM/g. Foi encontra-
do ECP em todas as amostras: cara-
nha com 2,2 UFC/g, dourado com 1,0
UFC/g e tucunaré¢ 2,1 UFC/g. Por fim,
a Salmonella estava presente apenas
no tucunaré¢ (MUJICA; LIMA; CAR-
NEIRO, 2014).

Estudo no Parand, analisou a quali-
dade microbiologica da carne mecani-
camente separada da tilapia, armado
e flamenguinha. O estudo ndo cons-
tatou a presenca de Sa/monella, coli-
formes fecais ou ECP e os produtos
se encontravam dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislagdo vigente.
Sendo assim, a carne mecanicamente
separada dos pescados ndo apresentou
risco e pode ser considerada propria
para o consumo (MINOZZO et al.,
2008).

Em pesquisa feita em Mossoro-
-RN, foram coletadas 36 amostras de
tilapias de seis pontos de vendas de
feiras-livres, de diferentes proprieta-
rios e locais da cidade. Foram realiza-
das analises quimicas, sensoriais, das
instalagdes, equipamentos e manipu-
ladores para se investigar o estado de
frescor do peixe. Constatou-se que
69% das amostras exibiam valores
de pH superior a 6,5, sendo que o li-
mite estabelecido ¢ de valor igual ou
inferior a esse niimero. Esse resultado
demonstra que as tilapias analisadas
ndo apresentam boa qualidade para o
consumo (ARAUJO et al., 2011).

Em Sao Paulo-SP foi realizado um
estudo sobre feiras-livres, onde foram
adquiridas 9 amostras de salmio, 8
de atum, 1 de badejo e 2 de sashimis
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oferecidos em bandeja com trés es-
pécies diferentes de peixe. Dentre as
amostras, cinco apresentavam valo-
res acima de 10> NMP/g para coli-
formes fecais e duas amostras indi-
cavam presenca de Escherichia coli.
Com relacao ao ECP, as amostras que
continham este micro-organismo es-
tavam dentro do limite exigido pela
legislagio (SILVA; MATTE; MATTE,
2008).

Qualidade
pescados

Nas cidades de Bertioga, Santos,
Guaruja, Sao Vicente, Praia Grande,
Mongagua, Itanhaém e Peruibe foi
realizada uma pesquisa com pescado
marinho resfriado. Foram colhidas
257 amostras e, para identificag@o
dos peixes infectados, foi considera-
do suficiente a presenca de uma larva
na cavidade abdominal e/ou no tecido
muscular. Foram encontrados parasi-
tas nematoides da familia Anisakidae
e trematodeos digenéticos em 25,29%
das amostras. Um numero relevante
de amostras parasitadas foi encontra-
do ¢ o consumo desse pescado cru,
insuficientemente cozido ou defu-
mado a frio pode levar o consumidor
a contrair doengas parasitarias. Por
1Ss0, existe a necessidade de maior
vigilancia epidemioldgica e sanitaria
nos pescados da Costa da Mata Atlan-
tica (PEREZ; MACHADO; LOPES,
2012).

parasitolégica em

Qualidade toxicolégica em pes-
cados

No periodo de um ano, foram co-
letadas 257 amostras em oito locais
diferentes da cadeia produtiva de
pescado da Baixada Santista-SP. De
acordo com a ANVISA, a concentra-
¢do maxima de mercrio para pesca-
do é de 0,5 mg/kg, sendo que durante
o estudo as amostras de meca e bagre
apresentaram niveis acima do reco-
mendado e improprias ao consumo
humano. E preciso considerar que o
peixe meca, vive em aguas afastadas

da costa, desembarcando apenas na
Baixada Santista, por isso, a contami-
nagdo por mercurio pode ter aconteci-
do a partir de outras fontes que fogem
ao controle das autoridades (MOR-
GANO et al., 2007).

Aspectos Sanitarios

Ao analisar a qualidade microbio-
logica dos pescados encontrados nas
feiras-livres em Sdo Paulo-SP, silva;
Matté; Matté (2008) avaliaram as con-
digdes higienicossanitarias de cada
barraca durante seis meses por meio de
observacao e preenchimento de um ro-
teiro. Ndo foram encontradas instala-
¢Oes sanitarias em 100% das barracas.
A disponibilidade de 4gua foi constata-
da em todas as barracas, mas 0 mesmo
recipiente era utilizado para limpeza
dos pescados, higienizacdo das maos e
utensilios. A falta de higiene e a desor-
ganizacdo foram observadas em todos
os locais analisados. Foi observado
que em 55% dos locais amostrados,
a exposicao era feita sem o uso da vi-
trine. A exposi¢ao correta, com 0O uso
de vitrines, foi observada em 45% dos
locais analisados, contudo, 15% delas
nao estavam sendo utilizadas de forma
adequada. Em 100% dos locais obser-
vados foram encontrados pescados fra-
cionados expostos e 10% em forma de
sashimi embalados em bandeja de iso-
por e sem rotulo. Em 100% dos locais,
0 peixe ndo estava coberto por gelo, em
60% o pescado encontrava-se sob uma
camada de gelo, em 30% era mantido
sob anteparo de plastico rigido e em
10% esse anteparo era de isopor. Esse
estudo ndo realizou monitoramento da
temperatura dos alimentos. Em 100%
das barracas, os utensilios estavam
sujos e em péssimo estado de conser-
vac¢do. Foram observados feirantes
manipulando peixe e dinheiro, além
disso, os feirantes usavam cabelos sem
protegdo ou cabelos curtos com uso de
boné/gorro.

Em Mercados Publicos de Reci-
fe, outro estudo mostrou que 100%
dos mercados encontravam-se com
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o teto limpo, 93% mantinham as pa-
redes integras, sendo que apenas 7%
tinham problemas como vazamento,
infiltragdo e rachaduras. Somente 69%
dos estabelecimentos cumpriam as
exigéncias da legislagdo de ter portas
e janelas com revestimento imperme-
avel, liso, para facilitar a conservagdo
e higienizacdo. Nenhuma unidade ti-
nha telas milimétricas em portas e ja-
nelas. Foi verificado a inexisténcia de
camaras de congelamento em todos os
estabelecimentos. A conservacdo dos
pescados congelados ¢ de responsabi-
lidade dos proprietarios de cada boxe,
os mesmos utilizam freezers proprios
ou caixas com gelo para conservagao
dos peixes, mas foi averiguado que ne-
nhum faz uso de termdmetros para afe-
rir € manter a temperatura ideal. Este
estudo nao realizou monitoramento da
temperatura dos alimentos. Nenhum
mercado conseguiu atender 100% das
exigéncias, mas 23% dos locais cum-
priram 40% do que ¢ exigido, 38,5%
dos locais cumpriram 60% do que ¢
exigido e 38,5% dos locais cumpriram
80% do que ¢ exigido (FRANCA et al.,
2008).

Em Santa Catarina, foram realiza-
das vistorias em 17 peixarias durante
um mes. Para realizar a avaliagdo des-
ses estabelecimentos, foi utilizado um
roteiro de inspegdo que analisou as ins-
talagoes fisicas, equipamentos, utensi-
lios, recebimentos, armazenamento e
manipuladores. Do total de peixarias,
48% foram consideradas satisfatorias
com relagdo as condigoes fisicas e hi-
gienicossanitarias ¢ 52% foram con-
sideradas como insatisfatorias para
exercer as atividades com seguranga.
O item que apresentou maior grau de
inadequagdo foi o de equipamentos e
utensilios que apresentavam precarie-
dade do estado de conservagao. Outros
pontos que contribuiram foram bal-
coes de refrigeracao e congelamento
com armazenamento superior a sua ca-
pacidade, auséncia de controle de tem-
peratura e armazenamento de peixes
frescos com quantidade insuficiente
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de gelo para manter a temperatura
do pescado. Esse estudo ndo realizou
monitoramento da temperatura dos
alimentos. O segundo ponto de maior
inadequacao foi o de instalagoes fisi-
cas e ambiente, pois foi constatada a
auséncia de lavatdrios na area de pro-
ducdo, auséncia de protegdo nas por-
tas e janelas contra praga ¢ vetores,
0s pisos eram escuros e derrapantes,
tetos sujos, paredes sem revestimen-
to e ambientes desorganizados. Foi
observada também a falta de caixa
d’agua em duas unidades. O estudo
concluiu apontando a necessidade de
reestruturagdo fisica, adequacdo dos
utensilios e equipamentos utilizados
e capacitagdo e conscientizacdo de
proprietarios e funcionarios quanto
a importancia de procedimentos que
garantam a qualidade do pescado ofe-
recido (BRAMORSKI et al., 2008).

No Rio de Janeiro-RJ, uma pesqui-
sa foi conduzida no setor de peixaria
de trés supermercados. Foi utilizada
uma Lista de Verificagdo das Boas
Praticas em estabelecimentos produ-
tores de alimentos da Resolucao da
Diretoria Colegiada n° 275 da AN-
VISA. Em nenhuma instalagdo sa-
nitaria de nenhum supermercado fo-
ram encontrados avisos contendo os
procedimentos de lavagem de maos.
O item que obteve menor indice de
conformidade foi a documentacdo ¢
os itens que alcangaram os melhores
resultados foram produgdo e trans-
porte do alimento no supermercado
I, manipuladores nos supermercados
II e III e edificacao e instalacdes no
supermercado III. Os trés supermer-
cados encontram-se com 51 a 75%
de adequacdes (ALMEIDA; HORA;
BERTO, 2008).

Estudo realizado na cidade do Rio
de Janeiro-RJ, aplicou um checklist
com 56 itens em 3 estabelecimentos
varejistas. As inspegdes foram
realizadas mensalmente durante oito
meses. Na primeira aplicagdo do
checklist observou-se que todas as
lojas inspecionadas apresentavam

altos indices de inadequagdes como
estruturafisicainadequada, mauestado
de conservagao, falta de equipamentos
de protecdo aos funcionarios, falta de
produto de limpeza e higienizagdo e,
principalmente, falta de capacitagdo
dos manipuladores. Os resultados
mostraram que em cada loja,
houve um aumento no nimero de
adequagdes a partir do inicio do

trabalho, pois foram corrigidas
questdes como: acondicionamento
incorreto  de  produtos, excesso

de residuos e uniformes em mau
estado de conservacdo. Dentre os
estabelecimentos analisados, a
loja A foi a que mais apresentou
inadequagdes da estrutura fisica. Ja
a loja B foi a Gnica que conseguiu
manter o numero de itens. Essa
constancia deu-se por fatores como
presenca de lixeira com acionamento
por pedal, disponibilidade de
produtos de limpeza, conservacao,
limpeza e higienizacdo da 4area
de manipulagdo, armazenamento
adequado dos utensilios utilizados
na manipulacdo dos pescados. Nesta
loja notou-se uma pequena queda no
numero de itens satisfatérios devido a
troca de geréncia do estabelecimento.
Na loja C, houve uma oscilagdo no
nimero de itens conformes, sendo
que isso se deve a falta ao asseio dos
manipuladores, limpeza e organizagao
da area de manipulacdo insuficiente
(ALVES; MACIEL; FERNANDES,
2011).

Qualidade microbiolégica da
culinaria japonesa

Um estudo em Sobral-CE selecio-
nou trés estabelecimentos, um espe-
cializado em culinaria japonesa ¢ os
outros dois nao especializados. Fo-
ram coletadas uma amostra de sushi
e uma de sashimi por estabelecimen-
to. Todas as amostras estavam dentro
do limite estabelecido pela legislagao
vigente, entdo os resultados indicam
que o processo de preparo dos sushis
e sashimis dos trés estabelecimentos
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estavam em condigdes sanitarias sa-
tisfatorias (ARAUJO et al., 2015).

Em Brasilia, foram coletadas 87
amostras em oito restaurantes espe-
cializados em culinaria japonesa para
avaliar se havia a presenca de colifor-
mes fecais, Salmonella ¢ ECP. Den-
tre as pegas de sushi € sashimi cole-
tadas, 24 eram amostras de atum, 20
amostras de robalo e 43 amostras de
salmdo. Em 25,28% foram encon-
trados valores acima do estabelecido
pela ANVISA. Dessas 22 amostras,
54,54% eram compostas por pegas de
salmao, 27,27% eram pecas de atum
e 18,19% eram pecas de robalo. Com
relagdo ao ECP, somente 1,14% apre-
sentou um valor acima do permitido,
sendo que esse resultado pertencia a
uma amostra de salmao. Nao foi iden-
tificada a presenca de Salmonella. Os
resultados demonstraram a necessida-
de de realizar orientacdes sobre Boas
Praticas de Manipulagdo com mani-
puladores (RESENDE; OLIVEIRA;
SOUZA, 2009).

Em Balneario Camboria-SC, fo-
ram selecionados cinco restaurantes
especializados em comida oriental
que ofereciam os servigos a la carte
e self service. Foram coletadas duas
amostras sendo uma de sushi e uma
de sashimi, de cada servico disponi-
vel, totalizando assim 20 amostras
coletadas. Apds analises microbiolo-
gicas, ndo foi possivel perceber di-
ferengas de qualidade sanitaria entre
os servicos de a la carte ¢ self service
(DRECKMANN et al., 2016).

CONSIDERACOES FINAIS

Foi possivel observar que as amos-
tras de pescados, tanto as encontradas
em feiras-livres, supermercados e pei-
xarias, quanto as amostras coletadas
em restaurantes de culinaria japonesa,
continham algum tipo de micro-orga-
nismo contaminante. Os coliformes
fecais e ECP sdo os principais micro-
-organismos encontrados. Essas con-
taminagdes se devem principalmente
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a fatores como: conservacao inadequa-
da, falta de capacitagdo de manipula-
dores e higienizacdo inadequada das
areas de preparo.

Dos estudos analisados, a regido
brasileira com maior indice de conta-
minacdo de pescados ¢ a regido Su-
deste, sendo Sao Paulo o estado com
maior nimero de pescados contamina-
dos com Salmonella. Também em Sao
Paulo foram encontrados pescados
contaminados por mercurio. Mas é im-
portante ressaltar que a maior parte dos
estudos analisados foram do estado
de Sao Paulo, assim sendo, esse fator
pode explicar o porqué esse estado ter
apresentado maiores indices de inade-
quagdo. O estudo sugeriu que o local
mais apropriado para comprar pesca-
dos proprios parece ser em supermer-
cados, pois estes apresentaram boas
condicdes higienicossanitarias.
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